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Getreideprodukte, wie Semmelmehl, Instant-Getreideerzeugnisse , 
Waffeln, Kekse oder dergleichen. Die Erfindung hat das Ziei, die 
Wirtschaf tlichkeit der Herstellung der genannten Getreideprodukte 
zu erhBhen. Es werden Verf ahrensbedingungen aufgezeigt, die bex 
gleichzeitiger Verringerung der ViskositSt eine Erh6hung des 
Feststof fanteils der Suspension zulassen, Erf indungsgem^S wird ein 
Gemisch zweier Enzyme, und zwar yon Proteaseh und von 
Alpha- Amylasen, eingesetzt. Die Enzyme werden nach der Einwirkung 
durch Erhitzen bei gleichzeitigem Feuchtigkeitsentzug inaktiviert. 
Das Mengenverhaitnis von Cerealienmehl zu Wasser betragt 1 : 0,5 bis 
1 ; 3 und die Einwirkungszeit 1 bis 60 min. Zur Verringerung der 
ViskositSt auf etwa .1/4 der Viskositat einer unbehandelten Suspension 
werden 80 bis 1 000 TE Protease und 5 bis 30 E Alpha-Amylase pro 

kg MehX zugesetzt. 

. 7 Seitsn 

(6ae) Afl 141/75 .77 5. MCP» *r*9* 




DEUTSCHE DEMOKRATISCHE REPU3LIK 
AWT FOR ERFINDUNGS- UND PATEMTWESEN 



sennit 5 ? i2@2o 



Wirtschaftspatent 

Erteilt gernafi § 5 Absatr 1 des Anderungsgesot^es zum Patentemsetz 
In der vom Anmelder eingereictuen Fassung verof.'entiicht 



(11) 



128 201 



Int. CI. 2 

(44) 02.11,77 2(51) A. 21 D 2/00 

. A 21 D 8/04 

(21) WP A 21 d / .194 243 (22) 09,08,76 



Zur PS Nr. 
L'st eine Zwei tschrift erschienen. 

(Teilweise- aufgehoben gem. § 6 Abs. 1 d. And. Ges. z. Pat. Ges.) 



(74) 



Akademie der Wissenschaf ten der DDR, Zentralinstitut fiiv 
Ern|hrung Buro £j r Schutzrechte und Neu^rtSs^ ^ 
1505 Bergholz-Rehbriicke,' Arthur- Scheuner t-Aliee 114-H6 



(54) Verfahren zur Verringerung der Viskositat von 
Cerealienmehl-Suspensionen 



a 

O 

O 

LU 



(57) Die Erfindung bezieht sich auf die Behandlung von 
Cerealienmehl-Suspensionen mit Enzymen zur Verringerung ihrer 
Viskositat bei der Herstellung auf geschlossener bzw. gebackener 
Getreadeprodukte, wie Semmelmehl, Instant-Getreideerzeugniss<=» , 
Waffeln, Kekse oder dergleichen. Die Erfindung hat das Ziel. die 
Wirtschaftlichkeit der Herstellung der genannten Getreideprodukte 
zu erhohen.Es werden Verfahrensbedingungen aufgezeigt, die bei 
glexchzeitiger Verringerung der Viskositat eine "Erhohung des 
Feststoffanteils der Suspension zulassen. Erf indungsgemaB wird ein 
Gemxsch zwexer Enzyme, und zwar von Proteasen und von 
Alpha- Amylasen, eingesetzt. Die Enzyme werden nach der Einwirkung 
durcn Erhitzen bei gleichzeitigem Feuchtigkeitsentzug inaktiviert. 
Das Mengenverhaitnis von Cerealienmehl zu Wasser betragt 1 : 0,5 bis 
1:3 und die Einwirkungszeit 1 bis 60 min. Zur Verringerung der 
Vxskositat auf etwa 1/4 der Viskositat einer unbehandelten Suspension 
werden SO bis 1 000 TE Protease und 5 bis 30 E Alpha-Amylase pro 
kg Mehl zugesetzt. . 
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Anwendunpsgebiet . der Erf indung 

Die Erfindung betrifft ein Verfabreii zur Beharidlung von 
Cereaiienmehi-S'uspensionen mit dem deren Viskositat bei . 
gleicbzei tiger Erbobung des Fe st stoff anteiis durcb den 
vollst&ndigen Abbau des in den Cerealien entbaltenen 
Gl-utens verringert werden kann. Eine derartige Behandlung 
ist vdii Bedeutung Dei der Herstellung auf gescblossener 
bzw„ gebackener Getreideprodukte , wie Semmelmebl, Instant- 
Getreideerzeugnisse, Waffeln, Kekse und anderen J)auer- 
backwaren. 

Cbarakteristik der bekannten tecbniscben L osungen 

Es ist aus dem WP 106 130 bekannt, dafi die Viskositat von 
Cexealienmehl-Suspensibnen verringert werden kann, indem 
man diesen Snspensionen Proteasen zusetzt, die das in den 
Cerealien entnaltene Gluten, zu Polypeptiden abbauen, so 
daB, die viskositatserbobenden plastiscb-elastiscbeh Eigen- 
scbaf ten des Glutens' im erwunscnten Sinne verandert werden. 
.Zur Erzielung dieses Ef f ektes ist eine relator groBe. Menge 
an Proteasen erf orderlicb. 



Beispielsweise werden zur Herstellxing einer f 7?elf j.ieBenden 
Suspension tnit einer Viskositat von weniger als 20 000 cP 
bei der Herstellung von Semmelmehl und Instant-Getreide- 
erzeugnissen mindestens 1000 TE Protease pro kg Weizenmehl 
benotigt s wenn man ein Weizenmehl-Wasser-Verhaltnis von 
etwa 1 : 1 einhalten will 0 Dabei ist 1 TE die jenige Menge 
an Enzym., die aus einer 0,8 %igen Casein-Losung ly^Mol .'■ 
Tyro si n-£quiva lent freisetzt. 

Bei der Herstellung von Weizenmehl-Wasser~Suspensionen fur 
die Waff elproduktion werden erf ahrungsgemaB mindestens 
800 TE Protease pro kg Weizenmehl benotigt, um eine gut ver- 
arbeitungsf ahige Masse nach den in der Waf f elindustrie ub- 
lichen Rezepturen zu erhalten* 

Zur weiteren Veyringerung der Viskositat von Cerealienmehl- 
Suspensioneh gibt es gegenwartig 3 Moglichkeiten: 

- TFrhohung der Wasserzugabe 

- Erhohung der einzusetzenden Prcteasemenge 

- Verlangerung der Einwirkungszeit der Proteasen* 

Alle diese genannten Moglichkeiten sind mit Nachteilen ver- 
bunden* . Eine Mehrzugabe von Wasser zur Suspension fiihrt zu 
einem hoheren Energieaufwand, da das zugesetzte Wasser beim 
anschlieBenden VerarbeitungsprozeB wieder ve r da mpft werden 
muB. Ein hoherer Einsatz an Prbtea sen. fiihrt anfgrund des 
relativ hohen Preises der Protease-Praparate zu einem un- 
verhaltnismafiig hohen Kostenanstieg* Eine Verlangerung der ♦ 
Einwirkzeit der Proteasen kann zu Storungen im technologischen 
Ablauf ftihreix bzwo eine Kapazitatserweiterung ohne entspre- 
chende Pro duktions erhohung nach sich Ziehen* 

Des weiteren ist es auf der Grundlage des bekannten Verfah- 
rens moglich, die Viskositat einer Cerealienmehl-Suspension 
unter Verringerung des Wasserzusatzes konstant zu h£lten f 
indem man den Proteaseeinsatz entsprechend steigert* Aller- 
dings tritt dabei der Nachteil auf t daB die erf orderliche 

[ : -40EL1976*5g77iV ,; " ■ 



Proteasemenge.jnich't nur proportional, sondern progressiv 
" " anste'igt*, so. daB der Proteaseeinsatz lind damit die Wasser-; 
. zugabe aus wirtschaftlichen Griinden begrenzt ist a 

:• Zie.l der Erfindiing 

Ziel der Erfindung 1st es, die Viskositat v6n Cerealiermehl« 

. -'Sttspensibn bei glei chzei tiger Erlaoiiung^des Feststof f anteils > 

> welter zu yeridngern, so . daB . auf geschlossene "bzw e gebackene Q 

Getreideprbdukte.,. wie Semtnelmehl, Instant— Get reideerzeugnis- , ^ 

se, Waff ein, Kekse und andere Daiuerbackwaren wirtsfehaf tlicher ^ 

ais ! bi shier hergestellt werden konnen* ; ^ 

Darlegung des Weseni der Erfindung . 

, :Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde , Verf ahrensbedingun« V, 

gen auf zuzeigen, die bei weiterer Verringerung der Viskositat |/5 

von Cerealierunehl-Suspensioneii eine Erhohung des Peststoff- [.-ft 

anteils . diesei? Stispensionen zulassen* I 

Es wurde gefundSn, daB dies erreicht wird p wenn man einer 
Cerealienmehl-Suspension nicht nur Protease, sondern ein 
Gemisch von Proteasen und Alpba-Amylasen zusetzt, diese mit 
der Cereaiienmehl-Suspension reagieren laJSt und danach die 
Enzyme in Jbekanhter. Weise durbli Hitzeeinwirkiing .bei gleich- 
zeitigetn Peuchtigkeitsentzug inaktiviert * Dabei hat sich 
^ . uberraschende^eiste gezeigt, daB bei >Zusatz von Alpha -Amylase 
. • f fir den Abbau des Glutens "eine wesentlich niedrigere Protease- 
menge erfbrderlich 1st als. bei Abwesenheit von Alpha«Amylase 
unter Analogen Bedingungen* 

Von besonderer Bedeutung fur das erfindungsgemaBe V^rfahren 
• 1st also ein be.stimmtes Einsatzvefbaltnis zwischen Proteasen 
/ und Alpha -Amy la sen* Zur Verringerung der Viskositat der . Ce~ 
realienmebl-Suspensionen auf . etwa Y4 der Viskositat einer 
tmbe.handelten Suspension werden je nacb dem herzustellende.n . 
. . .Produkt' 80 1000 TE Protease und . 5-30 E Alpha-Amylase 
. pro kg . Mebl , zugesetzt und die Enzyine bei Tempera turen im- Be- 
\ reich von 10 - 60 °C zur Eiiiwirkung gebraicbto 



Es hat sich z. B. hei der Herstellung von Semmelmehl ge- 
zeigt , daB sich hei einer Zugabe von 9 ' - 27 B Alpha-Amy- 
lasen, yorzugsweise von 21 E "Alpha-Amy la sen pro kg Weizeh- 
mehl, die benotigte Menge an Proteasen von mindestens 1000 TE 
pro kg Weizenmehl auf etwa 250 TE verringern lafit, wobei . .. 
gleichzeitig die der Suspension zuzusetzende Wassermenge van 
mindestens 1/3 reduziert werden kann, um dieselbe Wirkung 
zu erzielen, namlich eine Senkung der Viskositat auf etwa 
V*.. Bei diesen Angaben istzu berpcksichtigen, daB 1 Alpha- 
Amy lase-Einheit (E) die jehige Menge an Enzym 1st, die aus\ 
einer 1 %i gen Starke losung 1/^Mol Glukose^Aquivalent frei- 
setzt« 

Als einzusetzende Enzympraparate kommen Mischungen, die 
Protease lind Alpha-Amy lase enthalten, in Betracht, z. B. 
eine Mischung von Thermitase und Brauerei-Enzym. 

Eine vera llgeme inert e Verfahrensweise der Erf indung besteht 
darin, daB Cerealienmehle mit Wasser von 10 - 60 °C in einem 
Riihrwerksbehalter iin Verhaltnis 1 : 0,5 bis. 1 : 3 einge- 
maischt werden, wobei das Wasser vor der Zugabe des Mehles 
und gegebenenfalls von weiteren Ingredentien-Proteasen und 
Alpha -Amy la sen zugesetzt werden und die Suspension 1 -\60 
Min. geriihrt und anschiiefiend das Reaktionsprodukt in be- 
kannter Weise getrocknet bzw. gebacken wird. 

Durch die Verringerung der einer Suspension zuzufiigenden 
Wassermenge reduziert sich die aufgewendete Energie-zur 
Verdampfung des Wassers beim anschlieBenden Back- und 
TrockenprozeB, Wodurch sich eine betrachtliche Kosten- 
senkung erzielen lafit. • 

Ausf uhrungsbei spi e le 

Bas erfindungsgemsLfle Verfahren soil nachstehend durch zwei 
Ausfuhrungsbeispiele erlautert werden. 

Beispiel 1 

In eihen Riihrwerksbehalter werden 4-5 kg Wasser mit einer 
Tempefatnir von 30 - 60 °C f vorzugsweise 56 °C, eingefullt. 



Dem Wasser werden 6,55 .kg Kochsalz, 18 975 TE neutrale 
Protease und. 1 . 570 g Alpha -Amylase . zugesetzt # Uriter stan- . 
digem RUhren ;wer&eri nur 75 kg Weizenmetil, vorzugsweise Type 
W 630, zugegeben, 'so daB eine homogene. Suspension entstehto 
Die Viskosi tat dieser' Suspension, verringert sich dutch En- 
zymeinwirk\ing nach etwa 10 Min. auf 1 /4 des urspriinglichen 
Wertes # '\-.'. " ' 

AnschlieBend kann die ent standene Weizenmehl -Wasser-Suspen^ 
sion. ohne .Schwierigkeiten auf alien zur Yerwendung gelan- 
genden Ajilagen, . wie : Walzentrocknern, . Zerstaubungstrockfcern, 
Rillenwalzentrocknern und Auf schluBmaschinen zu Semmelmehl 
bzw* Instant-Getreideprod-ukten weiterverarb^itet werden* 

Beispiel 2 : 

In-.einen Riihrwerksbehalter; werden 120 kg Wasser mit einer 
Tempera tur von 10 ^60 °C, vorzugsweise .42 °C, eingef iillt* 
Dem Wasser werden 39 600 TE neutrale Proteaise und 800 E 
% Alpha-Amy las e zugesetztc Unter standigem Rxihren werden nun 
75tO kg Weizenmehl /.vorzugsweise Type W 630, 
0,6 kg Kochsalz 

0^1 kg Natriumhydrpgenkarhonat 

0,1 kg Hirschhornsaiz 

0,5 kg Magnesiumoxyd 

2,0 kg Vollsoja " V: : 

i»5 kg Sonnenblumenol* 
zugefiigt, und es wird so lange gertihrt , . bis eine homogene ♦ . 
dunnf Itissige Suspension entstanden ist... Das* 1st normaler- 
weise niach etwa 7 Min« der Fall* AnschlieBend kann die 
.Suspension in die Vorratsbehalter der Waffelbackautomaten 
gepumpt und weiterverarbeitet werden* Die Backzeit fiir . 
Waffelblatter bzw« Formwaffeln wird vexkiirzt, so daB die 
Energiezvfuhr . entsprechend urn etwa/1/3 .gedrosselt werden 
kann* Die Qualitat der Waff eln, die unter Einsatz von ■ 
Enzymen hergesteilt werdeii, ist besser als bei Verarbeitung 
der herkommlichen Waff elmassen* 
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1 « Verfahren zur Verringerung der Viskositat von Cerealien 
mehl-Suspensionen durch Behandlung mit Enzymen und ' 
, nachfol gender Hitzeinaktivierung der Enzyme, dadurch • 
gekennzeichnet, daB auf die Cerealienmehl-Suspension, 
vorzugsweise .auf eine Weizenmehl-Wasser-Suspension, 
gleichzeitig Proteasen und Alph'a-Amylasen zur Einwir- 
kung gebracht werden„ 

2. Verfahren nach Punkt 1, dadurch gekennzeichnet, daB 
der Cerealienmehl-Suspension zur; Verringerung der 
. Viskositat auf etwa der Viskositat einer unbehan- 
delten Suspension Je nach dem herzustellenden Produkt 
80 bis 1000 <TE Protease und 5 his 30 E Alpha-Amy lase 
pro ig Mehl zugesetzt werden und die Einwirkung der 
Enzyme he i Temperaturen im Bereich von 10 his 60 °C 
erfolgt. 

3-. Verfahren nach Punkt 1 und 2., dadurch gekennzeichnet, . 
daB als T&nzym-Praparat , das Protease und Alpha -Amylase 
enthalt, ein Gemisch von Thermitase und Brauerei-Enzym 
eingesetzt wird. 

4. Verfahren nach Punkt 1 his 3, dadurch gekennzeichnet, 
daB Cerealienmehl mit Wasser von 10 his 60 °C in einem 
Rtihrwerkshehalter im Verhaltnis 1 : 0,5 his 1:3 ein- 
gemaischt werden, wobei dem Wasser vor der Zugahe des 
Mehles. und gegehenenf alls von weiteren Ingredentieh -. 
Proteasen und Alpha-Amylasen zugesetzt werden und die . 
Suspension 1 his 60 Min, geriahrt und anschlieBend das 
Reaktionsprodukt in hekannter Weise gehacken hzw 0 
getrocknet wir&C 



